m 


SSE‏ يي 


—_— FEE 


on is 


8 مقبلات بالقمرون A‏ 


Canapés aux crevettes 


المقادير : 
È 260 -‏ من القمرون النقی للتزيين ؛ 
- ملعقة صغيرة من الزبدة - الحبة السوداء 
- ملعقتان كبيرتان من المايوئيز - قشرة الحامض المرقد 
- ملعقة صغيرة من صلصة الطماطم - أوراق البقدونس 
الحلوة dials - (Ketchup)‏ صغيرة من صلصة 


- 6 قطع من الخبز (Pain de mie)‏ الطماطم الحلوة (Ketchup)‏ 


طريقة التحضير: 


Ej tas اح‎ Saat: yet 
Bal من الزبدة في مقلاة فوق نار هادئة‎ 
. دقائق‎ 7 


3 نخلط المايونيز و صلصة الطماطم 
الحلوة جيدا و ندهن بهذا الخليط دوائر 
الخبز . نضم فوق كل دائرة ثلاث ala‏ 
من القمرون. نزين بالحبة السوداء. قطع 
ee Gil add! sola‏ 
و قطرات من صلصة الطماطم الحلوة . 
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Canapés aux deux fromages 


- 150 غ من الجبن )3221( \ 
- 160 غ من الكاشير 

(Pain de mie) قطع من الخبز‎ 6 - 

- 100 غ من الجبن الطري 


| - زیتون آسود 


طريقة التحضير : 


1 يقطع الجبن الأحمر و الكاشير إلى 
شرائح رقيقة؛ بعد ذلك تقطع بطابع 
الحلوى على شكل دوائر . 


2 و بنفس الطابع. یقطع الخبز 
غلی تقس. JE‏ الجبن gael!‏ 


3 ندهن JS‏ قطعة خبز all‏ 
الطري؛ نضع فوقها دائرة من الكاشير: 
تدهن بقلیل من الجین الطري» نضع 
فوقه داشرة من الجبن الاحمر شم 
نزین بقطع الزیتون الاسود و نثيت 
القبلات بالعیدان الخشبية . 


6 مقیبلات بالفجل و الکبار > 


Canapés aux radis et 5 


المقادير : 

: للتزیین‎ (Pain de mie) من الخبز‎ abi 6 - 

È 100 -‏ من الجبن الطري - آوراق النافع 

- 4 أوراق من الثوم (Feuilles d'aneth) | (Ciboulette) soul‏ 
Sle 4 —‏ من الفجل أو اليقدونس 

- ملعقة كبيرة من الكبّار 

طريقة التحضير: 


1 نقطع الخبز بطابع الحلوی على الشکل 
الرغوپ فيه . نضم الجین في إناء ثم نضیف 
عليه الثوم القصبي بعد تقطيعه بالق 
یفسل الفجل lus‏ و يقظع إلى. دوافر 


mm مقبلات بالطون‎ Es 
Canapés aux Thon 
: القادیر‎ 


- 6 قطع من الخبز (Pain de mie)‏ للتزیین : 

dale -‏ صغيرة من سمك الطون بالزیت - آوراق النافع 

- بيضتان مسلوقتان (Feuilles d'aneth)‏ 
- ملعقة كبيرة من المايونيز أو البقدونس 


als -‏ كبيزة من الجزر الممكوك 
- ملعقة كبيرة من الحبة السوداء 


طریقه التحضير : 


1 يقطع الخبز بطابع الحلوی على شکل 
مواثر فو على su‏ 


آصفري البيض المسلوق + 
بعد ذلك نضصیف آبیسض البیض 
الحکول و نحرك قلیلا . 


3 ندهن قطع الخبز بالابونیز و نضع 
خلیط الطون , تزین بالجزر المفروم 
و الحبة السوداء و آوراق النافع 


Canapés aux oeufs de cailles 


الممقادير: 
- 6 قطع من الخبز (Pain de mie)‏ - حبات من الخيار الصغير المخلل 


— ملعقتان كبيرتان من الایونیز - قشرة الحامض الرقد 
- ملعقة صغيرة من صلصة الطماطم | - الثوم القصبي (Ciboulette)‏ 
الحلوة (Ketchup)‏ = الحبة السوداء 


- 6 بيضات سمان 


طريقة التحضير: 


1 يقطع الخبز بطابع الحلوی على شكل 
توائر أو ple‏ شکل gb‏ 


2 تخلط ملعقتان کبیرتان من الایوتیز ya‏ 
Tial‏ صفيرة من صلصة الطماطم كم as‏ 


قطع الخيز . 


3 بسلق البیض, يقشر و یقطع إلى آربع 
دوائر تصفف کل واحدة فوق قطع الخبز 
المدهونة . 


tom 


play 4‏ کل من shall‏ .و قشرة الحامض 
و الثوم القصبي إلى قطم رقيقة . نزین بها 
القبلات ثم نضع نقطة من الکیتشوپ على 
البيض و ترشنه بقلیل من الحبة السوداء.. 


Me كورني بالقمرون‎ m 


Cornets aux crevettes 


الشادسر : nasal‏ 
- 260 غ من العجين المورق - ملعقنان كبيزتان من الزبدة 
(أنظر الصفحة 63 ) - ملعقتان كبيرتان من الدقيق 
- بيضة مخفوقة - 1/4 لتر من الحليب 

- 260 غ من القمرون المنقى - الملح و الإبزار 


- قليل من الكوزة المحكوكة 


للتزيين : - 100 غ من الجبن الفروم 


1 بورق العجين جيدا فوق طاولة مرشوشة 
بالدقيق.. و يقطع على شكل شرائط طويلة 
عرضها 1 سختم , 


2 يلف JS‏ شریط حول القالب الخاص دون 
شرك أي فجوة حتی يتحول إلى شکل كورني 
صغير . يجب الحرص على أن لا بصل الشریط 
إلى حافة N‏ 


Gay 3‏ العجین بالبيضة el GAL!‏ تلف 
القوالب عمودیا فوق صفيحة فرن . تطهی في 
فرن مسخن بحرارة متوسطة لمدة 20 دقيقة + بعد 
ان dû‏ القوالب. نزیل الگورنبات و نحتفظ 

ae 


4 صلصة البيشاميل : تذاب الزبدة. في 
كاسرول على نار Gale‏ يضاف إليها الدقيق مع 
التحريك جيدا لمدة g‏ دقائق بعد ذلك يفرغ الحليب 
تدريجيا دون التوقف عن الشحريك, في تفس 
الوقت نضيف اللح, الإبزار. الكوزة و القمرون 
إلى أن يعقد الخليط . 


و القمرون» يزين بالجبن المفروم و قبل 
التقدیم يدخل الفرن الساخن sal‏ ثلاث 
دقاشق إلى أن يذوب الچبن قليلا . 
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- 250 غ من العجين المورق (ص 63( 
- 750 غ من نقانق اللحم (الصوصيص) 


- قليل من الهريسة 

- حبة بصل مفرومة - و ملاعق كبيرة من الزعتر 
- ملح و 1/2 ملعقة صغيرة من الإبزار | - قليل من الكوزة المحكوكة 
- 2 فصوص من الثوم للتزيين : 

- 100 غ من الخبر المحمص - بيضة مخفوقة 


“= 00 pal - (La chapelure) 


all طريقةه‎ 


1 تفرغ حشوة الثقائق و تخلط مع 
الهريسة و يحتفظ بهذا الخليط . 
يحمر البصل في قليل من الزيت مع 
إضافة اللح, الإبزار و الثوم . 


2 في إناء ua‏ الخبز الحمص. 
البيضة. البقدونسء» الزعتّر. 
الكوزة و نضيف حشوة النقانق ثم 
البصل المحمر y‏ تخلط جيدا حتى تتجانس 


3 يدلك العجين رقيقا جداء و یقطم 
على شکل مستطيل ( 30x15‏ سم) 
تدهن جوانبه بابیض البيض . | 
يحول خليط النقانق إلى قضیان 
طويلة توضع فوق العجين المورق 
و لفايه. 


4 يدهن وجه القضيب بالبيض 
المخفوق و يزين بالحبة السوداء ثم 
يقطم قطعا عرضها 5 سنتم. تصفف 

صفيحة و تدخل القرن بحرارة 
۲۰ لمدة 15 دقيقة ثم نرفم من درجة 
حرارة الفرن لتتحمر القطم الورقة 
و تقدم ساخنة . 


ممه نقانق ملفوفة ca‏ 


Saucisses roulées 


شاد ب 


La —— 


- 250 غ من العجينة المورقة (الصفحة 63( 
- علبة من نقانق الدجاج 


AA aa bb 


1 يدلك العجين رقيقا lis‏ 
فوق طاولة مرشوشة بالدقيق؛ 
Ey AA LANDE,‏ 
عرضها 1 سستم ۰ 


2 يلف كل شريط حول النقانق 
اللفوف . تصفف الثقائق الملفوفة 
توق Jedi tapant Tagline‏ مین 
الزيت . 


3 تدهن JS‏ واحدة بالبيض 
المخفوق و تدخل الصفيحة إلى 
الفرن المسخن „in‏ تتحمر 
لمدة 15 دقيقة. 

تقدم ساخته . 
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سه قطع مورقة بالدجاج ص 


Feuilletées au poulet 


> pola. 

250 غ من العجين الورق - 80 غ من الخبز الحسص 
(آنظر الصفحة 63( (La chapelure)‏ 

4 حبات من البصل مفرومة - ملعقة كبيرة من الزنجبیل 

3 ملا عق من زیت المائدة الطبيعي المحكوك - إختياري - 
ملح و إبزار - ملعقتان من البقدونس المفروم 
نصف dale‏ من القطر للتزيين : 

0 غ من Gas‏ الدجاج - بيضة مخفوقة 

حبة من الجزر - ملعقتان كبيرتان من الجنجلان 


CA 
= 


iJi aa, 


| في مقلاة. فوق نار متوسطة نة 

البصل الفروم مع الزیت. الملح و الایزار . 
نحرکه بفرشاة خشبية حتى بتحمر (تقریبا 
0 دقائق) . نضیف الفطر القطم قطعا 
صقر 5 و نترك الكل فوق النار لمدة 


2 في اناء نضم tas‏ الدجاج. الجزر 
الحکوك. الخبز الحمص. الزتجبیل» 
البقدونس. الملح و الایزار (حسب 
الذوق). ثم نضیف البصل و الفطر 
و نخلط الكل lus‏ . 


3 يدلك العجين بالمدلك على شكل ds‏ 
مستطيلة و رقيقة ( 30x15‏ سم) تدهن 
جواتيها پابیض البیض . يحول الخليط 
إلى قضبان طويلة توضم قوق العجين 
المورق و تلف lus‏ . ثم يلف القضيب 
المورق في البلاستيك الغذائي و پدخل إلى 
Sal sel |‏ سماعة. 


4 يعد إخراجه من المجمد يدهن القضيب 
بالبيضة المخفوقة. يرش پالجنچلان. 
pba,‏ قطما عرضها 5 سنتم . تصفف 
في صفيحة تدخل الفرن الساخن بحرارة 
al 180°‏ 15 دقيقةء نرفع من حرارة الفرن 
لتتحمر القطع الورقة ثم تقدم ساختة . 
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سه قطع الخنبز بالأنشوبة Mm‏ 


Baguettes aux anchois 


الشادیر : 
Le - (Baguette) „all -‏ من الأنشوية (Les anchois)‏ 
- 6 ملاعق من زيت الزيتون - 100 E‏ من شرائح الجین 


- فص ثوم مهروس 
الحلوة (Ketchup)‏ 


ve i نمه‎ 


1 يقطع الخیز إلى قطم عرضها 
)2 سنتم) تصفف في صفيحة 
و تدخل القرن. الساخن؛ خمس 
دقائق pia‏ تتحمر Mold‏ . 


pl es 2‏ امین هرن 
بالزیست و الثوم ثم تصفف مرة 
آخری في صفيحة الفرن . 


ls, 545 JD iu 3 
ثم‎ (ketchup) الطماطم الحلوة‎ 
An = أل‎ : 1 - A 0 ۰ 


4 نغطي الانشوية بشرائح الجین. 
قبل التقدیم تدخل الصفيمة إلى 
الفرن حتی یبدا الجبن في 
الذوبان و تقدم ساخنه . تزیسن 
حسب الذوق Glos‏ البازیلاه أو 
البقدونس . 


Ss كه فطائر بالجبن‎ 
7 Blinis au fromage frais 


الممادير: 

t الجين‎ Lis 1 العجين‎ 

- 200 غ من الدقيق - 150 غ من الجبن الطري 

- قبصة من الملح - كأس صغير من القشدة الطرية 


- ملعقة صغيرة من قشرة الحامض المخلل 


> يی .ع الیب Kae‏ 700 
- کاس صغير من القشدة الطرية - ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 
- بيضة - 1/4 ملعقة صغيرة من اللم 


- ملعقتان كبيرتان من البقدونس 
pa all‏ 


- 1/4 حبة من الفلفل الأحمر مقطع قطع صغيرة 
- حبات من الزيتون 
- نصف أفوكا 


طریقه التحضير: 


1 في إناء يخلط الدفیق, الملح, الخميرة؛ 
قشرة الحامض. الحلیب. القشدة الطرية 
و البيضة المخفوقة حتى نحصل على hali‏ 
أملس و رخو . يحتفظ به في الثلاجة 
لمدة 20 دقيقة . 


2 في مقلاة (مدهونة بالزيت) على نار 
متوسطة, يقر غ مقياس ملعقة كبيرة من الخليط 
و يبسط قليلا للحصول على دوائر متباعدة قيما 
بینها . تحمر القطائر من الجهتين حتى يصبح 
لونها ذهبيا . 

و نتمم بنقس الطريقة باقي العجين + 


3 خلیط الجبن : بطراب بدوي. يطرب 
الجبن: القشدة الطرية. الخيار الصغير 
الحکوك. june‏ الحامض, القلفل «peace!‏ 
الملح و البقدونس حتى نحصل على كريم 
sala‏ 


4 تدهن الفطائر بخليط الجبن و تزين 


و | بقطع الفلفل الأحمرء قطع الزيتون و قطع 


من الأقوكا . 
يمكن تقدیم هذه الفطائر مدهوئة SiN‏ 
مخلطة بالثوم و السيبوليت . 


> فول )9 فقون‎ me 


Lt VOL-AU-VENT i 
< : المصادير‎ 


- 400 غ من العجین الورق ی و ابزار 


(الصفحة 63( - قلیل من الگوزة الحکوکة 

Fe‏ - 120 غ من الفطر القطم قطعا صغيرة 
الحشوة | - 200 E‏ من سمك الطون او القعزون 
Gale -‏ کبيرة من الزبدة للتزین ؛ 

- ملعقه كبيرة من الدقیق - 60 غ من الجبن الفروم 


- 1/4 لتر من الحليب 


طريقة التحكسير : 


1 فوق طاولة مرشوشة (Al‏ 
يورق نصف العجين جيدا بالمدلك 
(سمك 4 ملم) و يقطع بطابع الحلوى # 
إلى دوائر تصفف في صفيحة مدهونة 
ثم تدهن جوانب هذه الدوائر بأبيض 
البيض . يورق التصف المتبقي 
من الغجين و يقطع كذلك إلى 
دوائر بنفس الطابع « هذه الدوائر 
تقطع بدورها بطابع أصغر حجما من أجل الحصول ple‏ شكل حلقات لتوضع فوق 
دوائر العجين المصففة في الصفيحة . نتمم باقي العجين بنفس الطريقة و تدخل 
الصفيحة إلى الفرن الساخن حرارته 180 لمدة 15 دفيقة, piy‏ من حرارة 


الفرن و نترك القول أو فون تتحمر . 


2 صلصة البیشامیل : تذاب الزبدة» | 
في كاسرول على ثار هادئة: يضاف 
إليها الدقيق مع التحريك جیدا: 
بعد ذلك يفرغ الحليب تدريجيا دون 
التوقف عن التحريك؛ في نفس الوقت 
نضيف اللح. الإبزار و الكوزة إلى أن 
يعقد الخليط ثم نضيف قطع الفطر 
و تحرك .يوضع Lilo‏ لیبرد. 


3 توضع قطع من سمك الطون في 
وسط القول أو قون. يفرغ مقدار 
ملعقة صغيرة من صلصة البيشاميل 
مع الفطر . 

يزين بقليل من الجبن الفروم 
شم يدخل الفرن الساخن لمدة 5 
دقائق .یقدم ساختا . 


۰ هلاليات بالکاشیر : 


Croissants à la ۵ 


: ¿ue Lal | 


- 250 غ من العجين المورق ) الصفحة 83 ) 
- 100 غ من الزيتون الأخضر بدون ئواة 

- ملعقة صغيرة من الهريسة 

- ملعقتان كبيرتان من الخردل 

- 120 غ من الكاشير مقطم شرائح رقيقة 
- بيضة 


44 / 


ADA 
A. 2 


vaadi desd 


1 يقسم العجين الورق إلى تصفين. 
an‏ النخصسف الأول في الثلاجة 0 
و فوق طاولة مرشوشة بالدفيقء Du‏ 
النصف الثاني جیدا و يقطع على شكل 
شرائط عريضة . بدورها تقطم على 
شکل Cl‏ . 


2 خليط الزيتون ۰ تطحن جيدا £100 
من الزیتون الأخضر مع الهريسة. 
يدهن وسط JS‏ مثلث بقليل من 
الخردل ثم بخليط الزيتون دون الوصول 
إلى الزوایا + 


3 نقطع شرائع الكاشير على شكل 
مشلشات صغيرة و نضع كل واحدة 
فوق مثلثات العجين المدهونة 
بخلیط الزیتون . 
نلف الكل على JSS‏ هلاليات 
(انظر الصورة) . 


4 في صفيحة مدهونة بالزیت. تصفف 
الهلاليات و تدهن بالبيض المطرب ثم 
خا إلى L - ) es: 11 o Aji‏ 
الحرارة) لمدة 15 دقيقة yia‏ 
تتحمر . 


a‏ شوارما 


المقادير : 
- البطبوط (أنظر الصفحة 62) الصلصة : 


- 250 غ من لحم الدجاج الأبيض | - حبات من الخيار الصغير الخلل 
- ملعقة کیا من الزيدة - 1 ياغورت طبيعى (بدون سكر) 


Jill Ejido dit -‏ - ملعقتان کبیرتان من القشدة 
- ورقة سيدنا موسی الطریه 
> ملع ]يوان - ملعقة صغيرة من الخل 


ES 


بل 


pah “اوق‎ 


1 فوق نار ula‏ نقلي لحم الدجاج 
في الزبدة و نضيف إليه الخردل, ورقة 
سيدثا موسی, اللح و الإبزار . 
عندما يطهى الدجاج نقطعه قطعا 
صفيرة . 


2 تحضير الصلصة : يفرم الخيار 
المرقد في الحكاكة ثم يخلط مع 
كأس من الياغورت الطبيعي 
القشدة الطريةو DAI!‏ . 
تضاف هذه الصلصة إلى قطع 
الدجاج و يحتفظ بها في الثلاجة 
لمدة ساعتين. 


3 يفتم البطبوط بالقص و يوضع 
داخله قليلا من ورق الخس و ملعقة 
كلس من الدچاج الخلط . Tabl‏ 
یقدم ياردا . 


wi بطبوط بالطون‎ pe 


- البطبوط (أنظر الصفحة 62( - زلافة صغيرة من الزيتون 

- حبة من الجزر المحكوك الأخضر بدون نواة 

- زلافة صغيرة من الكرم المحكوك - قليل من الهريسة 

- علبة من سمك الطون (150غ) - 3 ملاعق كبيرة من حبات الذرة 
- 3 ملاعق كبيرة من المايونيز - حبات من الخيار الصغير المخلل 


طريقه AA‏ 
1 في إناء pui‏ الجزر» الکرم. 
الطون؛ TT‏ الزيتون Lead e‏ 


1 الكل‎ pare 


A ع‎ 


٠‏ رقا 


2 يفتح البطبوط بالمقص و يملأ بملعقة 
كير من خليط قله الطون . 


المقادير : 

- البطبوط (أنظر الصفحة 62( | - ملح و ابزار 

- 250 غ من النقائق - حبة من الفلفل الأخضر 

- حبتان من البصل المفروم - زلافة صغيرة من الكرم المحكوك 


- ملعقتان كبيرتان من الزيت - الزيت الصينية الحارة 
- 2 فصوص من الثوم الهروس - زلافة صغيرة من الكاشير المحكوك 


rT 


1 نقلي SU‏ في مقلاة. لمدة 7 Us‏ 
تقريباء مع ثقبها بفرشاة لكي تزال منها 
المادة الدسمة ثم تقطع إلى قطع صغيرة . 
و في مقلاة أخرى نضم البصل المفروم مه 
ملعقتين من الزیت, الثوم الهروس. ملح 
و إبزار حتى يتحمر البصل . 


2 يشوى الفلفل و يقطع قطعا صغيرة . 
في إناء نضع البصل المحمر مع قطع الفلقل, 
الكرم المحكوك و فصع النقانق مع إضافة 
الملح و الزيت الصينية ثم نخلط الكل جيدا , 


3 يفتح البطبوط بالقص‌و يملا بالحشوة 
المحضرة ثم يزين بالكاشير المحكوك و يقدم. 


> كريب بالكفتة‎ mm 


Crêpes à la viande hachée 


مقادير الكريب : مقادير الحشوة : 

- 1/4 لتر من الحليب - 3 ملاعق من الفطر الصيني الأسود 

- بيضتان - حبة من البصل المفروم و المحمر في الزيت 
- قبصة من الملح - 200 غ من الكفنة بالثوابل 

- قبصة من الإبزار - ملح و إبزار 

- 1/2 كيس من القاني - 1/4 ملعقة صغيرة من الكمون 

- ملعقة كبيرة من الزبدة - 1/4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 
الذابة للتزيين : - 100 غ من الجبن المفروم 


- 80 غ من الدقیق 


2 يوضع القطر الصيني في الماء 
الساخن. Bab‏ 10 دقائق . عندما ينتف 
یفسل جيدا و يقطع قطعا صغيرة + 

في مقلاة: فوق نار متوسطة. نضم 
البصل المحمر؛ الكفتة, الفطر الصيني 
و التوابل . تخلط prom‏ العناصر بشوكة 
خشبية و نفکك الكفتة عند الطهي  .‏ د 


1 تحضیر الکریپ : نخلط. بخلاط 
كهربانيء الحلیپ, البیض, ul‏ 
الایزار. القاني. الزيدة و الدقيق . في 
مقلاة ساغنة و مدهونة Bah‏ یفرغ 
مقدار مغرفة من الخلیط مع تحريك 
القلاة SU‏ حجمها . تترك الکریب 
لبضم دقائق حتی تتحمر و تقلب , نکرر 
نفس الطريقة بالنسبة لباقي الخلیط. 


4 تقطع دوائر و تصفف في صفيحة. 
تزين بقليل من الجبن المفروم و تدخل 
الفرن الساخن لمدة 7 دقائق حتى يذوب 
¿gel‏ . تقدم ساخنة . 


3 تبسط قلیل من الحشوة فوق کل 
كريب . تأخذ کل اثندين و نضم واحدة 
فوق الاخری ثم نلفهما lus‏ . 
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<a‏ کویرات بالبیض 


Croquettes aux oeufs 


المقادير : 

- ملعقتان كبيرتان من الزبدة |- 60 غ من الخبز المحمص 

(La chapelure) بصل مفرومة‎ Un - 

- ملعقة كبيرة من القزبر للقلي : 

- ملح و ابزار - بيضتان مخفوقتان 

- ربع ملعقة صغيرة من الگوزة | - و ملاعق كبيرة من الخبز المخمص 
- ملعقتان كبيرتان من الدقيق (La chapelure)‏ 

- 1/4 لتر من الحليب - زیت 


an 


I بقه‎ 


1 فوق نار sta‏ نذوب الزبدة في 
كاسرولو تنضيف الیصل الفروم؛ 
القزبر» الملح و الابزار نترك الكل 
يتقلى لمدة 7 دقائق مع التحريك. 


2 نضيف للخليط الكوزة و الدقيق 
و نهرك لمدة 4 Golda‏ . تشرغ 
الحلیب تدریجیا دون التوقف 
عن التحريك ga Gs 10 Sal‏ 
يصبح الخليط كثيف Lt‏ 


3 نزيل الكاسرول من فوق النار 
حتى تبرد الصلصة . 
يفرم البيض في حكاكة و تضاف 
إليه الصلصة المحضرة . 


4 نضیف HIS‏ الخبز الحمص 
(La chapelure)‏ و نخلط جيدا ثم 
نحضر كويرات من الخليط . قبل 
القلي: توضع في البيض المخفوق و تلف 
في الخبز المحمص , تقلی الكويرات في 
حمام زيت ساخن حتى تتحمر 
۾ تقدد al,‏ ۰ 


Roulees à la mortadelle 


: alaj 
ملاعق كبيرة من صلصة العجين ؛‎ 2 


الطماطم الحلوة (Ketchup)‏ - 500 غ من الدقيق 
ملعقة كبيرة من الزعتر الیابس — ملعفتان صغيرئان من الخميرة 


بصلة مفرومة و محمرة في الزیت - قبصة ملح 

100 من الكاشير قطع Basa‏ - ثلاث ملاعق كبيرة من الزبدة 
زلافة صغيرة من الفطر - كأس صغير من الحليب 

0 غ من الجبن الفروم 


تزيين + = ملعقتان كبيرتان من الجبن الفروم 


1 العجين : في إناء نضع الدقيق؛ 
الغمیرة» الاح الزبدة و نخلظ 

نضيف الحلیب تدريجيا مع التحريك 
إضافة الحليب عند الضرورة) يغطى 
و يحتفظ به لمدة 5 دقائق . ® 

و فوق طاولة مرشوشة بالدقیق, « نورق jajal‏ بالمدلك إلى A3, dls‏ ندهنها 
Lalas‏ الطماطم (ketchup)‏ و نرشها بقليل من الزعتر الحکوك بين اليدين . 


AA ———‏ شا 


sil En UE B és) ele ee 
تین بالجين. آلفروم .و قليل من الزهتو‎ Dial 
المحكوك ثم تدخل الفرن المسخن لتطهسى‎ 

۰ دقيقة تقريبا‎ 20 Sal pom ii و‎ 
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